Chemisch en microbiologisch onderzoek van kuikenborstfilet by Cazemier, G. et al.
Afdeling Algemene Chemie 1984 -07-17 
RAPPORT 84.67 Pr.nr. 404.0030 
Onderwerp: Chemisch en microbiologisch 
onderzoek van kuikenborst-
filet. 
Verzendlijst: direkteur, sektorhoofden, direktie VKA, afdeling Alge-
mene Chemie (4x), afdeling Eiwitchemie, afdeling 
Normalisatie/Harmonisatie (Humme), Projektbeheer, Pro-
jektleider (Herstel), circulatie. 
8467 

Afdeling Algemene Chemie 1984-07-17 
RAPPORT 84.67 Pr.nr. 404.0030 
Projekt: Onderzoek landbouw- en visserijprodukten voor de Consumenten-
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Doel: 
Het verkrijgen van een indruk van de chemische en microbiologische 
ktoTaliteit van op diverse soorten verkooppunten ingekochte kuikenborst-
filet. 
Samenvatting: 
De Consumentenbond kocht op 5 verschillende soorten verkooppunten 
(markt, supermarkt, slachterij/poelier, poelier en slagerij) 50 
monsters kuikenborstfilet. Deze monsters werden op het RIKILT chemisch 
en microbiologisch onderzocht. 
De resultaten van het chemisch onderzoek zijn gerangschikt naar de 
diverse verkooppunten. 
Conclusie: 
- De chemische samenstelling van de onderzochte kuikenborstfilet 
verschilt nauwelijk per verkooppunt. 
- Het blijkt noodzakelijk verder onderzoek te verrichten naar het 
voorkomen van E.coli en van Campylobacter jejuni. In verband met de 
mate van voorkomen van deze bacteriën is een zorgvuldige bereiding 
(door en door verhitten) van het produkt zeker nodig. 
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Op verzoek van de Consumentenbond werden in september 1982 50 monsters 
kuikenborstfilet door het RIKIL'r onderzocht op chemische en microbio-
logische parameters. Het chemisch onderzoek bestond uit de bepaling 
van de gehalten van eiwit, vet, vocht , P205 en hydroxyproline. Het 
microbiologisch onderzoek bestond uit de bepaling van het aantal 
St.aureus en grensreakties op E.coli , Salmonella en Campylobacter 
jejuni. Verder zijn steekproefsge\o~ijs 12 monsters onderzocht op bak-
teriegroeire~nende werking. 
2. Nonstermateriaal 
Het onderzoek werd uitgevoerd in 50 monsters kuikenborstfilet. Hiervan 
waren 9 monsters gekocht op de markt, 9 in de supermarkt , 5 bij de 
slachterij/poelier, 17 bij de poelier en 10 bij de slager. Elk monster 
had een andere herkomst. Ieder monster bestond uit ca. 1 kg, waarvan 
een gedeelte apart was verpakt voor het microbiologisch onderzoek. Van 
het andere deel \olerd in een laboratoriumcutter een homogeen mengsel 
gemaakt, waarin de chemische bepalingen werden uitgevoerd. 
Voor het microbiologisch onderzoek werden de monsters tot het moment 
van onderzoek gekoeld bewaard en vervolgens lolerden delen kipfilet 
aseptisch overgebracht in steriele stomacher zakjes en vervolgens met 
peptonfysiologisch-zoutoplossing gehomogeniseerd. 
Voor het onderzoek op bacteriegroeiremmende stoffen \olerden uit het 
vlees stukjes geponsd en als zodanig op beënte voedingsbodems gelegd. 
3. Nethoden van onderzoek 
De gehanteerde methoden \<laren voor: 
Vocht NEN 3440 
Eiwit NEN 3442 
Vet NEN 3443 
Hydroxyproline ISO 3496 
Fosfaat ISO 2294 
E.coli Intern voorschrift 
Salmonella Intern voorschrift E 46 
Campylobacter jejuni Intern voorschrift 
St.aureus Intern voorschrift E 25 
Bacteriegroeiremmende stoffen: Intern voorschrift 
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4. Resultaten 
4.1 Chemisch onderzoek 
De resultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in tabel 1. De 
gevonden waarden zijn per verkooppunt gerangschikt. Ook zijn per 
verkooppunt de gemiddelden en de standaardafwijkingen berekend. 
De chemische samenstelling van de kuikenborstfilets verschilt nauwe-
lijks per verkooppunt. Alleen bij de op de markt gekochte filets wor-
den kleinere standaardafwijkingen gevonden voor de eiwit, vocht en 
vetgehalten. Een verklaring hiervoor is niet te geven. 
De waarden voor de gehalten aan vocht, eiwit en vet komen vrij goed 
overeen met in de literatuur gevonden waarden (1,2) en met die vermeld 
inRIKILT verslag 83.95 voor borstvlees (3) (zie onderstaande tabel). 
Onderzoek Vocht 8 Eiwit s Vet s Colla- s n 
geen 
Lit. 1 74,1 0,52 22,4 1,43 3,4 0,55 0,60 0,13 40 
Lit. 2 74,8 0,44 23,5 0,38 1,6 0,32 .. ... 36 
Lit. 3 74,4 0,6 23,2 0,5 1,7 0,3 ... ... 42 
RIKILT 73,7 0,87 23,3 0,74 2,5 0,99 0,78 o, 11 50 
(n = aantal waarnemingen) 
De bij dit onderzoek gevonden gehalten aan collageen zijn gemi~deld 
iets hoger dan de in de literatuur gevonden waarden maar niet signi-
ficant verschillend van elkaar. 
Geen der waarden voor het P-getal (tabel 1) overschrijdt de waarde 
2,4, zodat aangenomen kan worden dat geen fosfaat is .toegevoegd. 
4.2 Mic.robiolo_ai~ch .2_nde_!.z~ek 
De resultaten van het microbiologisch onderzoek zijn ~ieergegeven in 
tabel 2. 
Onderzocht zijn het aantal coagulase positieve staphylococcen per gram 
vlees, d.e aan-/afwezigheid van E.coli, Salmonella en Campylobacter 
jejuni in resp. 1 g, 25 g en 25 g pluimveevlees. 
Van de 50 onderzochte monsters haalden 25 monsters een St.aureus 
kiemgetal van < 100/g, 47 monsters hadden een St.aureus kiemgetal van 
< 500/g en 3 monsters een St.aureus kiemgetal van > .500/g. Het hoogste 
aantal was 1,1 x 1o3/g. 
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Alle monsters bleken E.coli te bevatten. In 5 monsters werd Salmonella 
aangetoond terwijl in 11 monsters Campylobacter jejuni aantoonbaar 
bleek. 
Het uitgevoerde microbiologisch onderzoek geeft voldoende aanleiding 
tot nader onderzoek. Met name het voorkomen van E.coli en Campylo-
bacter zou nader onderzocht moeten worden. 
4. 3 Ba~t!_r,!e_ar..2_e .. !.r!.~end!:_.! toffe2!, 
Van de 12, in opdracht, onderzochte monsters bleken er drie op 
M.flavus een bacteriegroeire~nende werking te geven. De identiteit van 
deze bacteriegroeiremmende werking kon echter niet worden vastgesteld. 
Het gevonden groeiremmingspatroon k111am niet overeen met een van de ons 
bekende antibiotica. 
Op grond van bovengenoemd resultaat zijn alle 50 monsters met behulp 
van H.flavus nader onderzocht op de aanwezigheid van bacteriegroeirem-
mende stoffen. Veertien van de vijftig monsters vertoonden enige bac .. 
teriegroeiremmende werking. Uitgebreider onderzoek, met name 
voorbehandeling van de monsters en onderzoek van dripwater, gaf geen 
duidelijkheid over de aard van de bacteriegroeiremmende stof. 
Het verdere onderzoek heeft echter uiteindelijk maar in één monster 
met zekerheid aangetoond dat het een bacteriegroeiremmende stof bevat. 
Van de andere monsters moet aangenomen worden dat het toch op het 
vlees van nature aanwezige stoffen betrof. 
Uit dit onderzoek en de onderzoeken uitgevoerd aan de universiteit van 
Gent (België) is duidelijk geworden dat verder onderzoek naar bacte .. 
riegroeiremmende stoffen in pluimveevlees noodzakelijk is. 
5. Conclusie 
.. De chemische samenstelling van de onderzochte kuikenborstfilet 
verschilt nauwelijks per verkooppunt • 
.. Het blijkt noodzakelijk verder onderzoek te verrichten naar het 
voorkomen van E.coli en van Campylobacter. jejuni. In verband met de 
mate van voorkomen van deze bacteriën is een zorgvuldige bereiding 
(door en door verhitten) van het produkt zeker nodig • 
.. Nader onderzoek naar bacteriegroeiremmende stoffen is zeker gewenst • 
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RIKILT Eiwit Vocht Vet Collag. P205 Vocht/ Collag . / P·getal 
nummer % % % % % ehollt eiwit 
Mar kt 
24698 22 , 4 74 , 0 3 , 0 0 ,85 0 , 52 3 , 3 0 , 04 2 , 32 
24706 23,3 73 , 8 2,4 0 , 72 0 , 53 3 , 2 0 , 03 2 , 27 
24713 23 , 6 75 , 0 1 , 2 0 , 64 o, 53 3 , 2 0 , 03 2 , 25 
2471 4 23 , 2 73 , 5 2 , 3 0, 64 0, 53 3 , 2 0,03 2 , 28 
25189 22 ,7 74 , 3 3 ,0 0, 80 0,45 3 , 3 0, 04 1 , 98 
25190 24 ,0 73 , 8 1 , 9 0 , 84 0 , 44 3 , 1 0,04 1 ' 83 
25191 23 , 2 73 , 6 2 , 9 o, 72 0 , 44 3 , 2 0 , 03 1 , 90 
25773 23 , 3 74 , 0 2 , 4 0 , 68 0 , 50 3 , 2 0 , 03 2 , 15 
25774 23 , 9 73 , 9 2 , 3 0,78 0' 52 3 , 1 0, 03 2 , 18 
gem. 23 , 3 74,0 2 ,4 0 , 74 o, 50 3 , 2 0, 033 2,13 
st . afw. 0 , 52 0,45 0 , 58 0,08 0, 04 0 , 07 0 , 005 o, 18 
Supermarkt 
24700 23, 7 73 , 3 3 , 0 0 , 92 0 , 54 3 , 1 0 , 04 2 , 28 
24707 22,6 72 , 9 4,0 0, 96 0' 53 3 , 2 0, 04 2,35 
25185 23,3 72 , 9 3 , 2 o, 72 0 , 53 3, 1 0 , 03 2 , 27 
25193 23 , 4 73 , 8 2,3 0 , 80 0 , 48 3,2 0 , 03 2 ,os 
25194 23 , 4 72 , 0 4 ,7 0, 76 0 , 50 3 ,1 0 , 03 2 , 14 
25197 23,0 73 , 5 3 , 3 0 , 80 0 , 53 3,2 0 , 03 2, 30 
25776 22 , 5 73,5 4 , 0 0, 80 0 , 45 3 , 3 0 , 04 2,00 
25777 25 , 0 72 , 2 2 , 5 0 , 68 o, 52 2 , 9 0 , 03 2 , 08 
25780 23 , 3 72 , 9 3 , 4 0 , 90 0 , 46 3 , 1 0 , 04 1 , 97 
gem. 23 , 4 73 , 0 3 , 4 0 , 82 0 , 50 3 , 1 0 , 034 2,16 
st.afw. o, 73 0 , 60 0 , 76 0 , 09 0 , 03 0 , 11 0 , 005 0 , 14 
Slachterij/poelier 
25195 22 , 1 75,1 2,7 o, 92 0 , 50 3 , 4 0,04 2 , 26 
25770 22 , 1 73 , 0 4 , 1 0 , 64 0 , 47 3,3 0 , 03 2, 13 
25771 23 , 8 74 , 2 1, 4 0 , 56 0 , 49 3 ,1 0 , 02 2 , 06 
25772 22, 8 72 , 7 3, 8 0 , 84 0,49 3 , 2 0, 04 2 , 15 
25779 22 , 7 74 , 9 1 , 5 o, 72 0 , 49 3 , 3 0 , 03 2 , 16 
gem . 22 , 7 73,9 2, 7 0 , 74 0 , 49 3,3 0 , 032 2 , 15 
st . afw. o, 70 1 , 09 1 , 25 0 , 15 0 , 01 o, 11 0 , 008 0 , 07 
Poelier 
24699 23 , 5 73 ,1 2 , 7 0 , 80 0 , 54 3 , 1 0 , 03 2 , 30 
24701 23 , 8 75 , 1 0,8 0 , 80 o, 53 3 , 2 0 , 03 2 , 23 
24702 22 , 7 72 , 8 4,0 0 , 88 0 , 50 3 , 2 0 , 04 2,20 
24704 23 , 0 71 , 8 4,2 0 , 68 0 , 53 3 , 1 o, 03 2 , 30 
24705 24 ,1 74 , 4 1 ' 0 1, 05 0 , 53 3 , 1 o, 04 2 , 20 
24708 24 , 2 73 , 5 2,2 0 , 64 o, 55 3 , 0 0, 03 2 , 27 
24709 21 , 5 75,1 2 , 8 0 , 88 0 , 48 3,5 0,04 2 , 23 
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Vervolg Tabel 1 
RIKILT Eiwit Vocht Vet Collag. P205 Vocht7 Collag .-/ P·getal 
nummer % % % % % eiwit eiwit 
Vervolg Poeliet 
24710 23,6 74,4 1,3 0,88 0,53 3,2 0,04 2,25 
24712 23,4 73,8 2,7 0,80 0,50 3,2 0,03 2,14 
25182 23,5 74,5 1,3 0,76 0,55 3,2 0,03 2 ,34 
25184 23,2 74,0 2,0 o, 92 0,50 3,2 0,04 2,16 
25186 22 ,5 74,6 2,6 o, 72 0,45 3,3 0,03 2 ,00 
25187 23,4 74,2 2,0 0,52 0,47 3,2 0,02 2,01 
25192 22,6 73,8 3,2 0,82 0,46 3,3 0,04 2,04 
25775 24,3 74,5 1,1 0,68 0,48 3,1 0,03 1, 98 
25778 22,2 74,7 2 ,9 o, 78 0,48 3,4 0,04 2,16 
25783 23,4 75,2 1,0 o, 72 0,46 3,2 0,03 1, 97 
gem. 23 ,2 74,1 2,2 0,80 0,50 3,2 0,034 2,16 
st.afw. o, 74 0,90 1,05 0,12 0,03 0,12 0,008 0,12 
Slager i 
24703 23,1 72,8 3,7 0,68 0,53 3,2 0,03 2,29 
24711 23,1 73,6 2,5 0,92 0,53 3,2 0,04 2,29 
25181 23,6 73,7 2,1 0,88 0,55 3,1 0,04 2,33 
25183 23,3 73,9 2,9 0,82 o, 50 3,2 0,04 2 ,15 
25188 23,3 72,4 3,8 o, 96 0,50 3,1 0,04 2,15 
25196 22,7 75,5 1,6 0, 64 o, 53 3,3 0,03 2 ,33 
25198 24 ,8 73,9 0,9 0,76 0,50 3,0 0,03 2,02 
25199 25,1 73,1 1,3 0,88 0,53 2,9 0,04 2,11 
25781 24 ,5 73,1 2,2 0,76 o, 52 3,0 0,03 2 ,12 
25782 23)9 72,8 3,1 0,92 0,49 3,0 0,04 2,05 
gem. 23,7 73,5 2,4 0,82 0,52 3,1 0,036 2 ,18 
st.afw. 0,80 0,87 0,98 o, 11 0,02 0,12 0,005 0,12 
Totaal 
gem. 23,3 73,7 2,5 o, 78 o, 50 3,14 0,034 2,16 
st.afw. 0, 74 0,87 0,99 o, 11 0,03 0,12 0,005 o, 13 
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Tabel II 
Code RIKILT St . aur eus E.coli Salmonella Camp.jejuni 
nummer g 
1 24698 220 + - -
2 24699 30 + - -
3 24700 90 + - -
4 24701 30 + - -
5 24702 10 + - -
6 24703 130 + - -
7 24704 200 + - -
8 24705 130 + - -
9 24706 210 + - -
10 24707 10 + - + 
11 24708 110 + - + 
12 24709 200 + - + 
13 2471 0 410 + - -
14 24711 110 + - -
15 24712 150 + - ·I-
16 24713 40 + - -
17 24714 570 + - -
18 25181 110 + - -
19 25182 1130 + - -
20 25183 100 + - -
21 25184 560 + - -
22 25185 120 + + -
23 25186 80 + + -
24 25187 180 + - -
25 25188 < 10 + - -
26 25189 400 + - -
27 25190 180 + - -
28 25191 240 + + + 
29 25192 40 + - -
30 25193 < 10 + - + 
31 25194 < 10 + + + 
32 25195 < 10 + - -
3 3 251 96 60 + - -
34 25197 60 + - -
35 25198 140 + - -
36 251 99 130 + - -
37 25770 < 10 + - + 
38 25771 200 + - -
39 25772 70 + - -
40 25773 40 + - -
41 25774 20 + - -
42 25775 < 10 + - + 
43 25776 40 + + -
44 25777 < 10 + - -
45 25778 < 10 + - -
46 25779 150 + - -
47 25780 340 + - -
48 25781 240 + - + 
49 25782 < 10 + - -
50 25783 40 + - + 
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lqpfilet biedt mager vlee~ 
A.ls u kip wilt eten, kunt u een 
hele kip aanschaffen, vers of 
diepgevroren. Een andere 
aantrekkelijke mogelijkheld Is 
de beste stukken van de kip 
los te kopen, · ontdaan van 
vel en botten. Zulke kipfilet 
levert u mager vlees, dat ge-
makkelijk kan worden klaar-
gemaakt en gegeten, zonder 
dat u de botjes hoeft af te 
'·lulven. U betaalt wel voor 
~Ie voordelen. 
Een hele verse kip Is meest-
al .een stuk goedkoper, ook 
als we bedenken dat hij voor 
een deel uit bot bestaat. Ver-
gelijken we echter met de 
prijs van mager rund- of var-
kensvlees, dan bliJkt kipfilet 
een goedkope mogelijkheld 
om mager vlees te eten. We 
hebben het daarom eens 
nauwkeurig bekeken. 
Kipfilet kan bestaan uit het vlees van 
borststukken, en heet dan borstfilet; of 
van poolstukken; pootfilet Omdat het 
vlees met het vel ook van het onder-
( '-··idse vet wordt ontdaan, krijgt u mooi 
_ .. dger vlees. Afhankelijk van de zorg-
vuldigheid waarmee de slachterij te 
werk gaat bij het ontvellen, bevat het 
tussen één en vijfprocent vet. Pootstuk-
ken zijn in het algemeen wat vetter dan 
borststukken. Als u kipfilet wilt grillen, 
is een beelje vet gewenst, omdat het 
vlees anders erg droog wordt. Wilt u 
de filet braden, dan heeft mager vlees 
de voorkeur. 
Behalve uit vet bestaat kipfilet voor 
rond 2396 uit eiwit; de rest is water. 
Omdat kipfilet zo mager is, kunt u het 
zonder bezwaar eten in de plaats van 
mager runéi- of varkensvlees. U kunt 
dan goedkoper uit zijn. Kipfilet kost tus-
sen f 12 en f 21 per kilo, terwijl u voor 
mager rund- en varkensvlees al snel 
respectievelijk f 20 en f 18 neertelt. 
Nog goedkoper is een hele verse kip. 
Een exemplaar van ongeveer een kilo 
kost tussen f 5 en f 10. Omdat aan bot-
ten ongeveer een derde van het ge-
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wicht de vuilnisbak ingaat, komt een ki-
lo vlees van zo'n kip netto op tussen 
f 1,50 en f 15. Diepvrieskippen zitten 
daar zelfs nog onder. Omdat de ver-
koop stagneert en de koelhuizen vol 
zijn, gaan ze voor dumpprijzen van de 
hand, dat wil zeggen al voor een gul-
den of vier per stuk Een kilo botloos 
vlees komt dan op f 6. 
Bederf 
Kip is erg gevoeUg voor bederf. Net als 
rauw vlees in het algemeen, kan rauw 
kippevlees u een voedselvergiftiging 
bezorgen. Die kan onder meer worden 
veroonaakt door de maar al te beken-
de en beruchte salmonellabacterie, 
maar ook door een ziekteverwekker 
waarvan het gevaar pas in de laatste 
tijd bekend is geworden, "campylo-
bacter'' genaamd 
Besmetting met campylobacter kan 
dodelijk zijn. Een van de eerste teke-
nen van door deze ziekteverwekker 
veroonaakte voedselvergiftiging is 
buikpijn rond de navel, gevolgd door 
diarree, bloed in de ontlasting en 
koorts. Deze verschijnselen kunnen op-
treden lang na het eten van het bedor- I 
ven voedsel; meestal twee tot vier, 
maar ook wel tien tot veertien dagen la-
ter. Daarom is het moeilijk na te gaan 
van welk eten het slachtoffer precies 
ziek geworden is. 
De Vleeskeuringsdienst moet er op 
letten dat er alleen kip wordt verkocht 
die er fris uitziet en niet stinkt. Precie-
zere normen, die een grens stellen aan 
het aantal ziekteverwekkers iri kippe-
vlees, zijn er niet. We vinden dat die er 
wel zouden moeten komen 
Want ook kippevlees dat er aan de 
buitenkant nog goed uitziet. kan u zuur 
opbreken als u het niet erg zorgvuldig 
klaarmaakt. Eet altijd alleen door en 
door gare kip. Vooral met barbecuen 
en dergelijke moet u extra oppassen 
Honger maakt rauw vlees zoet. In uw 
ongeduld kunt u er gemakkelijk toe ko-
men het vlees voortijdig van het rooster 
te halen en op te eten. Om er zeker van 
te zijn dat diepvrieskip tot in het bin-
nenste gaar wordt, moet u hem eerst 
helemaal ontdooien, liefst in het koel-
deel van de koelkast. Dat kost een dag. 
Bewaar verse kip niet langer dan 
-· 
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tegen een magere prijs , 
twee dagen in de koelkast en houd de 
keuken en het keukengerei goed 
schoon. Ziekteverwekkers gedijen 
nergens zo goed als op snijplanken, in 
theedoeken en dergelijke die het lan-
ge tijd zonder een sopje hebben moe-
ten stellen. Houd ook uw handen goed 
schoon. 
_. walHeltskip 
De kippenfokkerij en -mesterij in Ne-
derland is de laatste twintig jaar sterk 
gegroeid. In 1960 werd er nog maar 56 
miljoen kilo kippevlees geproduceerd; 
in 1970 was dat 288 miljoen eri in 1980 
376 miljoen kilo. Daarván wordt twee-
derde uitgevoerd. Per persoon eten 
we, iedereen meegerekend, een kilo 
of acht k:ippevlees per jaar. 
Die groei ging gepaard met een in-
dustrialisering en. intensivering van de 
produktie. Dat blijkt bijvoorbeeld uit 
het feit ·dat mestkuikens tegenwoordig 
in zes tot zeven weken slachtrijp wor-
den gemest. Dat is zo snel, dat de die-
ren niet de kans krijgen om volwassen 
te worden. 
Het idee wint veld dat een dergelijk 
- .-- - -.--~---
intensief produktieproces . de smaak 
·van kippevlees niet ten goede komt. In 
overleg met het Ministerie van Land-
bouw ontwikkelt de branche plannen 
voor een "kwaliteitsk:ip". Een langere 
mestperiode, aangepast voer, ruimere 
behuizing en afwisseling van licht en 
donker moeten leiden tot een kip met 
meer en steviger vlees, dat ook anders 
smaakt. Of anders ook beter is, moet 
desondanks worden afgewacht. 
Antibiotica 
De huidige intensieve produktiewijze 
betekent ook dat de kippen erg vat-
baar zijn geworden voor allerlei ziek-
ten en aandoeningen, onder meer om-
dat zij zo dicht op elkaar zitten dat zij el-
kaar gemakkelijk besmetten. Met toe-
. stemming van een dierenarts kunnen, 
om epidemieën de kop in te drukken, 
antibiotica of andere diergeneesmid-
delen worden toegediend. Bovendien 
worden nogal eens antibiotica in kle\-
nere hoeveelheden toegepast om dé 
groei van dieren te versnellen. In het 
ongecontroleerd toepassen van iulke 
. middelen op pluimvee, en op vee in het 
algemeen, schuilen echter grote geva-
ren. 
Dieren die langdurig een beeije an-
tibiotica binnenkrijgen, worden lang-
zamerhand ongevoelig voor de ziekte-
bestrijdende werking van die midde-
len. Zij vormen dan een ware broed-
plaats voor ziekteverwekkers, die 
steeds moeilijker te bestrijden zijn. 
Als de veehouder te lang doorgaat 
zijn dieren van antibiotica te voorzien 
voordat zij worden geslacht, is de kans 
groot dat resten van het middel in het 
vlees achterblijven en mee worden op-
gegeten. Dat kan gevaarlijk zijn. Zo kan 
penicilline allergie veroorzaken en een 
erg sterk antibioticum dat bekendstaat 
onder de naam "chloramfenicol" lever-
beschadigingen_. In West-Duitsland en 
de Verenigde Staten mag chloramfeni-
col daarom niet langer worden 'toege-
past. In ons land mag dat officieel wel, 
zij het alleen op voorschrift van een 
veearts. We vinden het weinige dat er 
over chloramfenicol bekend is zo ver-
ontrustend, dat de stof ook in ons land 
beter helemaal verboden zou kunnen 
worden. Bij de betrokken organisaties 
hebben we daar onlangs per brief op 
aangedrongen. ' · 
In het algemeen is voorzichtigheid 
met antibiotica geboden. Voor lang 
niet alle middelen zijn goede opspo-
ringsmetheden beschikbaar. Dat de 
Vleeskeuringsdienst het vlees van be-
handelde dieren regelmatig contro-
leert op de aanwezigheid van resten 
van antibiotica of andere diergenees-
middelen, is daarom niet zo geruststel-
lend als het lijkt. 
Toepassing van antibiotica in de vee-
houderij zou aan strenge controle moe-
ten worden gePc>nden. Die middelen 
die speciaal van belang zijn voor de be-
strijding van ziekten bij mensen, kun- · 
nen volgens ons beter niet worden ge-
bruikt voor dieren. Voor de veehoude-
rij gereserveerde antibiotica moeten 
worden toegediend op voorschrift van 
veeartsen, die over toepassing en hoe-
veelheden rapporteren. De zwarte 
markt in diergeneesmiddelen moet 
doeltreffend · worden bestreden. De 
maatregelen die op het ogenblik in Eu-
ropees verband worden voorbereid, 
geven helaas weinig hoop op een 
voortvarende aanpak 
Nog doeltreffender - en goedkoper 
-dan een moeizame controle en admi-
nistratie van antibiotica, vinden we een 
reorganisatie van de produktie in de 
veehouderij, zó, dat antibiotica overbo-
dig worden. Ruime en schone leefom-
standigheden voor het vee houden 
ziekten tenminste zo goed buiten de 
deur als allerlei preparaten, die alle-
maal minder QWlStige bijverschijnse-
len oproepen. 
Verkoop 
U kunt kipfilet in.allerlei winkels kopen: 
bij de poelier, de slager, in de super-
markt, op de markt of direct bij de 
slachterij. Er zijn in ons land zo'n vijf-
honderd poeliers met één Winkel en 
130 vestigingen van poeliersketens. 
Meestal tellen poeliersketens niet 
meer dan een paar vestigingen. Er zijn 
echter een paar hele grote, waaronder 
één met ruim twintig en zelfs één met 
bijna tachtig filialen. In veel gevallen 
wordt het poeliersvak gecombineerd 
met een ander bedrijf, bijvoorbeeld 
een kaashandel. Verder kunt u voor 
kipfilet terecht bij ongeveer tweehon-
derd marktkooplui. Pluimveeslachte-
rijen vindt u vooral op de Veluwe en in 
Zuid-Nederland. .". 
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Bij al deze verschillende verkoop-
punten kochten we borstfilet In totaal 
bezochten we vijftig winkels en andere 
verkoopplaatsen. In de tabel vindt u 
voor iedere winkelsoort de laagste, 
hoogste en gem,iddelde prijs die we 
moesten betalen. Deze prijzen gelden 
als u een hele kilo tegelijk koopt. Als u 
kleinere hoeveelheden wilt hebben, 
kunt u per kilo guldens duurder uit zijn. 
Bij één slachterij betaalden we f 12 per 
kilo. Goedkoper konden we nergens 
terecht. De duurste leveranciers, een 
slager en een poelier, vroegen f 21. 
Ook tussen winkels van dezelfde soort 
zijn de prijsverschillen enorm. Nog het 
minst is dat zo bij de supermarkten. 
Daar kochten we ook merkfilet, die niet 
afweek van de rest. Als we oaar de ge-
middelde prijzen kijken, valt op dat je 
r de markt even goedkoop uit bent als 
.._ _J de slachterij, waar je toch recht-
streeks van de producent koopt. 
Van de vijftig ingekochte porties kip-
filet waren ·er een stuk of tien voor kip-
aiJiw, 
1fiiiDUI .. . h.. - lt._ ' - tb.. -
nD()()fft.IAftD . < .. ~" . . -..,." •-. ~" 
- 8 NMITDf ' lUl ; 18,SO . ls,a) 
S SLA~ ! 13.00 ! ""'ïiiJ! 18,JJ 
8 SUPERMARlTEM i Jiil 1UO ' 18,00 ---------~~;.:..:..;".,~ 1l POELIERS . I 13,90 i 11,00 ~ . 18,00 -
10 SLACJDJJEH ! ~ lï.OOJ 18,80 
. . 
-----~~ .- ... . ..... ,. . _,_., .. ,~.-...-...-........._.w.-.~ 
ke leghennen, die meestal een jaar of 
twee oud zijn, is geschikter als soep-
vlees. 
Onfris 
De omstandigheden waaronder kip-
pen worden gefokt, geslacht en tot filet 
verwerkt, zijn niet altijd even fris. U 
loopt daarom de kans kipfilet te kopen 
die u ziek maakt als u hem niet hele-
maal gaar eet. Van de vijftig porties die 
we inkochten, bleken er zeventien be-
. . . -- --- -~~--
smet met ernstige ziekteverwekkers. 
In vijf gevallen betrof dat de salmonel-
labacterie. Negen porties waren be-
smet met de uiterst gevaarlijke "cam-
pylobacter''. (Twee porties bevatten 
zelfs beide ziekteverwekkers.) 
Gemeten aan een wettelijke norm 
die niet voor kippevlees geldt maar 
wel voor kroketten, saucijzebroodjes 
en andere "kokswaren", bleken boven-
dien drie porties ontoelaatbaar besmet 
met "staphylococcen", waar je ook be-
hoorlijk beroerd van kunt worden. 
Alle porties kipfilet waren boven-
dien besmet met een onschuldiger 
kiemsoort. Hoewel deze besmetting 
niet zo snel tot ziekteverschijnselen zal 
leiden, werpt de alomtegenwoordig-
heid ervan wel een vreemd licht op de 
hygiêne in de bedrijfstak Zo consta-
teerden wij bij onze inkopen dat markt-
kooplieden kipfilet in het algemeen 
niet gekoeld bewaren. In de zomer 
leidt dat zeker tot bederf. 
pavlees aan de vette kant (596). De ma- ---- ---------------------------. 
gerste filet koopt u bij de poelier. Uit "..'i'~ ra~m rn ~ 0 ra 
onze inkopen bleekgeenduidelijk ver- ~ ~ ~... l.il... l.iil 
band tussen prijs en vetgehalte. Voor 
veel geld kun je ve t uit zijn. 
Bij de van slagers gekochte kipfilet 
waren twee porties van "biologisch-dy-
namische" kippen, afkomstig van bij de 
Nederlandse Vereniging ter Bevorde-
ring van de Biologisch-Dynamische 
Landbouwmethode aangesloten kip-
penhouders. Die behandelen hun kip-
pen minder produktiegericht en hou-
den ze bovendien in beginsel alleen 
voor de leg. De kippen worden pas ge-
Met kippevlees blijft het oppassen voor voedselvergiftiging. Als u 
het zorgvuldig bereidt, biedt kipfilet echter een goede en goed-
kope mogelijkheid om mager vlees te eten. Nog goedkoper, 
maar niet zo gemakkelijk, is meestal een hele kip. 
Het wordt tijd dat de wet betere garanties biedt tegen het voor-
komen van ziekteverwekkers in kippe- en ander vlees. Ook het 
toezicht op de toediening van antibiotica en andere diergenees-
kundig~ middelen moet worden verscherpt. Het antibioticum 
chloramfenicol kan beter helemaal worden verboden. • 
slacht alszij zijn uitgelegd. Filet van zul-_ L....-------------------- -------.l 
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